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安全性と果実品質の両面から検討した。すなわち、タイ産 'Monthong' と 'Chanee' 商品種の芳香成分の
プロファイリングを行うとともに、75~ 85%成熟果と自然落果した完熟果を常温 (280C)および低温 (150C)
で保蔑したところ、芳香成分の豊富な 'Chanee' では顕著ではなかったが、 'Monthong' では低温保蔵によっ
て硫黄化合物の生成が認められなかった。一方、 'Chanee' ではエチレン阻害剤の 1-MCP処理で硫黄化合物
生成が抑制されることを見出し、流通過程における硫黄化合物の調節に資する成果を得た。
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審査の結果の要旨
申請論文は、 ドリアン果実が放出する特有の芳香成分としての硫黄化合物について、そのアルコール嫌忌
特性の生化学・病国学的解析を行ったものである。 invitro系およびznVLVO系でドリアン果実の果肉成分が
ALDH酵素活性阻害作用を有すること、その機構は酵素自殺反応機構であること、 ドリアン果肉の投与によ
り実験動物ラットの血中アルデヒド分解が異常となること、さらには果実のお℃での低温保蔵によって主
要芳香成分である二硫化ジエチル生成が認められず、常温での追熟過程でその機能が回復することなどを明
らかにした。本研究で得られた新しい成果・知見は、果実の持つ本来的な栄養価値に加え、健康に資する機
能性は強調されているが、一方で、薬品やアルコールとの同時摂取持の相互関係、すなわち食品としての健康
被害等のリスクについては論議の対象とされていない現状に警鐘を鳴らすと同時に、新しい食品の安全性ガ
イドライン策定に資する学術的基礎資料と Lてその果たす役割は大きし ¥0
よって、著者は博士(学術)の学位を受けるに十分な資格を有するものと認める。
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